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附件 1：成果总结 

 

“线上-线下”活课堂， “岗课赛证”全融通 

---《酒水服务与管理》高职课程教学改革与实践成果总结 

 

《酒水服务与管理》是南海开放大学（广东理工职业学院南海

校区）工商学部酒店管理与数字化运营的专业必修课。为适应新时

代高等职业教育发展和酒店行业酒水服务岗位的人力资源需求，落

实国家教育部门三教改革、岗课赛证融通等教育工作指导文件精神，

《酒水服务与管理》进行了多年的积极探索和实践，逐步建立起坚

持以学生为中心，运用“线上-线下”混合式教学模式，以信息化

技术赋能教学，持续探索并逐步形成适合本校专业学生发展且紧贴

行业人才培养需求的“岗课赛证”融通课程范式。 

 

一、《酒水服务与管理》教学教改时代背景 

2021 年，习近平总书记对职业教育工作作出重要指示强调，

“增强职业教育适应性”。高职院校全面开展教师、教材、教法“三

教”改革实践探索，是新时代增强职业教育适应性的重要措施。在

同年的职业教育活动周中，教育部强调推广“岗课赛证”融合，提

升职业教育影响力；同年，中共中央办公厅、国务院办公厅印发的

《关于推动现代职业教育高质量发展的意见》进一步指出，要完善

“岗课赛证”综合育人机制。而职业教育的人才培养最终落实体现

在课程教学实践中，“三教”改革与“岗课赛证”融通势在必行。 

 

二、《酒水服务与管理》课程设立及开课情况 

《酒水服务与管理》为南海开放大学（广东理工职业学院南海

校区）工商学部酒店管理与数字化运营专业的高职必修课程，面向

大学二年级学生，开课时间为每个学年第二学期。在大学一年级已

学习的《餐饮服务与管理》《茶艺》等专业理论与实践的前提下，

以更专业、精准的角度，向学生全面介绍国内外酒水文化、各类酒

水知识以及服务方式，旨在让学生熟悉并掌握主要酒水理论知识及
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简易实用服务技能的同时，开拓其职业视界，提高职业素养与品味，

并引导学生发掘专业学习兴趣点，为职业发展和规划奠定重要的基

础。 

《酒水服务与管理》课程自开课以来，已有逾千人次完成修读。

课程自 2019 年起逐步进行教学改革与实践，成功完成课程学习并

通过考核班级共 9个班级，学生人数共 359 人（表 1）。2023-2024

学年第二学期将有三个班级学生（共 145 人）修读本课程（表 1）。 

开课时间 班级 
学生班级

人数 

参课总

人数 

2020-2021 学

年第二学期 

2019 级酒店管理(1)班 47 人 
93 人 

2019 级酒店管理 （2）班 46 人 

2021-2022 学

年第二学期 

2020 级酒店管理(1)班 44 人 

145 人 

2020 级酒店管理 (2)班 42 人 

2021 级酒店管理与数字

化运营(2)班（三二分段） 

22 人 

2021 级酒店管理与数字

化运营(3)班（三二分段） 

37 人 

2022-2023 学

年第二学期 

2021 级酒店管理与数字

化运营(1)班、 
42 人 

121 人 
2022 级酒店管理与数字

化运营(2)班（三二分段） 
42 人 

2022 级酒店管理与数字

化运营(3)班（三二分段） 
37 人 

2023-2024 学

年第二学期 

2022 级酒店管理与数字

化运营(1)班 
57 人 

142 人 
2023 级酒店管理与数字

化运营(2)班（三二分段） 
40 人 

2023 级酒店管理与数字

化运营(3)班（三二分段） 
45 人 

表 1：《酒水服务与管理》课程学生修读情况表 
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三、《酒水服务与管理》课程师资情况 

根据教育部等四部门印发的《深化新时代职业教育“双师型”

教师队伍建设改革实施方案》中提出，实施职业院校教师素质提高

计划，高职院校实施“三教”改革，必须打造高水平结构化教师教

学创新团队，形成技艺精湛、专兼结合的高素质“双师型”教师队

伍。 

通过近几年实践，《酒水服务与管理》课程师资现主要以“1 主

+N 顾问”运行。 

1、“1 主”：“1 主”为 1 名校内主讲教师（课程负责人）。课程

负责人兼主讲丁颖老师为校内双师型教师，英国谢菲尔德哈兰姆大

学国际酒店管理硕士研究生学历，现为广东省佛山市南海区职业教

育专业委员会和中心教研组旅游服务专业指导委员会委员。在原有

的酒店工作经验基础上，多年来一直坚持在相关行业岗位学习，其

不断丰富的专业知识和专业技能，为本课程的教学教改和实践提供

重要支持。近年来，其获得了多项国内外行业职业资格认证，包括

高级调酒师（广东省人力资源保障局）、ISG （国国酒酒师会会）酒

酒师初级认证、WSET （英国萄酒酒与酒酒教育基会会）品酒师二级

认证、法国 CAFA （法国法法萄酒酒与酒酒学院）品酒师三级认证。

同时，还获得中国饭店会会 1+X 证书制度餐饮运行职业技能证书考

评员（中级）、培训教师（中级）；1+X 证书制度酒店运营职业技能

证书培训教师（中级）。 
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图 1：“双师型”课程负责人兼主讲教师部分职业资格证书 

 

2、“N 顾问”：“N 顾问”为依托校企合作项目、竞赛平台邀请

行业职业经理、专家为课程教改提供顾问和意见指导。例如，通过

与佛山希尔顿酒店、索菲特酒店、保利洲际酒店等校企合作项目平

台，带领课程修读学生进行酒店餐饮部门参观、岗位见习实习。每

一年由马哥孛罗酒店冠名的“马哥孛罗杯”西餐服务校内技能竞赛

中，酒店相关部门的经理或总监为参赛同学酒水技能进行指导和点

评。在省级专业技能竞赛中，还邀请行业专家为学生提供专业的酒

水知识和技能辅导。在整个教改过程中，行业经理、专家也会就相

关课程体系构建、内容、教法、学生岗位实习等给予主讲教师积极

的指导（图 2、图 3）。 

 

图 2：课程负责人丁颖老师与

希尔顿酒店管理公共实训中

心人力资源总监黄琦女士、

优秀校友人力资源主管陈雪

虹商讨如何利用公共实训中

心平台开展课程教改深度合

作。 
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图 3：广州适度味觉国际贸易

有限公司创始人、法国 CAFA

萄酒酒酒酒学院广东分校校

长、虫拜酒评人何锋先生学

生提供萄酒酒品鉴指导。 

 

 

 

四、《酒水服务与管理》课程体系构建成果 

高等职业教育专业课程是为培养高素质技术技能人才，为行业

持续提供适应行业职业发展的人力资源，为学生提供未来职业发展

支持。因此，《酒水服务与管理》课程设计从行业趋势和需求为起

点，从职业源头开始，关注课程知识与技能如何与当下职业岗位的

工作内容与要求进行真正的对接，从教学理念到教学实践，“跟着

职业走”由始至终贯穿于其中。 

从 2019 年起，《酒水服务与管理》课程更侧重教学如何“跟着

职业走”，根据国家《中华人民共和国职业分类大典（2022 年版）》

与酒店管理与数字化运营专业学生未来就业职业相关的有住宿服

务人员、餐饮服务人员以及其他住宿和餐饮服务人员等职业分类

（表 2），精准对应酒酒师（4-03-02-12）、调酒师（4-03-02-09）、

咖啡师（4-03-02-08）三个职业要求，借鉴国内外行业职业资格权

威认证机构（如 WSET 英国萄酒酒与酒酒教育基会会、ISG 国国酒

酒师会会、SCA 国际咖啡会会等）的课程结构和内容，结合行业企

业调研，逐步建立起愈加完善的、适合本校本专业学生学情和职业

发展、行业人才需求的课程结构和内容（图 3）。 
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表 2：《中华人民共和国职业分类大典（2022 年版）》表格截选 

 

《酒水服务与管理》课程结构由“三大模块十七个项目“组成

（图 4），每个模块的教学内容设计融合了行业发展最新内容，对标

中国饭店会会餐饮管理运行“1+X”认证考核指标、广东省及全国

技能大赛相关标准，同时以爱岗敬业、刻苦奋斗、诚实守法、安全

生产、环保卫生、惜粮健康、沟通会作、艺术审国、创新创业等思

政元素穿针引线，从职业、岗位认知，到理论知识学习，再到实训

技能强化，最后实现综合职业素养的提升。 

图 4：《酒水服务与管理》课程结构与内容设计 



7 

 

 

五、“线上-线下”混合式教学模式建设成果 

教育部《关于职业院校专业人才培养方案制订与实施工作的指

导意见》中提出，推进教师、教材、教法改革，规范人才培养全过

程，普及项目教学、案例教学、情境教学、模块化教学等教学方式，

推广翻转课堂、混合式教学、理实一体教学等新型教学模式。教法

是高职院校“三教”改革的路径，教师、教材改革最终需要通过变

革教学方法和学生学习评价方式来实现。 

    《酒水服务与管理》采用“线上-线下”混合式教学模式，活

化传统课堂，经过几年来的教学实践，在最大程度上，打破生生互

动、师生互动的壁垒，形成持续、有效的教学实施、反馈与改进完

善。收获显著的良好教学成效。 

1、线上资源提前建，线上互动不间断。 

《酒水服务与管理》课程教学充分运用智慧职教-职教云（对

接国家职业教育智慧教育平台），自建丰富的校内 SPOC 课程资源，

包括学习课件共享、作业布置、线上讨论主题等。学生通过微信小

程序、App 或电脑终端实现随时随地预习、复习以及学习进度自我

监测、学习评价、课堂评价等。 

以 2021 级酒店管理与数字化运营（1）班的线上课程学习情况

为例，该班学生只需要使用自己手机，即可实现线上课件的学习、

作业测验、主题讨论等学习任务，并且与同学、老师进行线上互动。

而课程主讲教师后台端可以实时掌握到该班同学的线上学习进度、

作业测验结果分析，有助于根据该班同学每个阶段的学情变化，及

时调整教学内容、进度或教学方法（图 5）。 
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图 5：21 酒店管理与数字化运营（1）班部分学生学习记录 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 6：题库作业分析 

 

2、线上资源延线下，现场教学多样化。 

线上的课程资源和互动版块可延展至线下课堂，灵活运用其投

屏功能，实现各类教学互动，实现现场教学的多样化，例如面对面

讨论、小组 PK、随堂小测等。每一堂课由“课前”“课中”和“课

后”组成。“课前”帮助学生明晰下一节课学习的内容，提前做好

预习。“课中”主要包含参与线下课堂时需要完成的学习任务，每

堂课从电子签到开始，学生可以通过手机 App 的课堂功能，参与课
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堂发布的课件学习、资料阅读、提问、讨论、小测等学习任务。“课

后”除了主讲教师布置作业、引导学生完成知识巩固复习外，还可

以及时收到学生现场的课堂评价反馈，包括评级和意见建议，以便

于及时掌握学生的最新学情。 

 

六、有效教学模式下实现“岗课赛证”融通 

通过中国饭店会会餐饮管理运行 “1+X”职业技能考证、“马哥

孛罗酒店杯”西餐服务竞赛（校内企业冠名技能竞赛）以及广东省

职业院校餐厅服务赛项（校外高职学生专业技能竞赛），以证、赛

促教促学，让本课程建设在多次实战中实现持续的内涵提升。 

1、“岗课证”融通效果显著。学生运用课程所学，通过中国饭

店会会餐饮管理运行“1+X”职业技能考证考试，不断提升考证通

过率。 

2、“岗课赛”互促内涵提升。学生修读课程后积极参加每年“马

哥孛罗酒店杯”西餐服务竞赛（校内企业冠名技能竞赛）来检验自

己掌握的行业岗位本领。其中更有成绩优秀突出的学生代表学校参

加广东省职业院校餐厅服务赛项（校外高职学生专业技能竞赛），

荣获 2020 年省赛三等奖、2021 年省赛二等奖以及 2022 年省赛一

等奖，竞赛成绩逐年不断突破。      

 

七、课程教学获好评，成果示范渐推广 

1、课程教学收获好评。通过教改实践，“线上-线下”混合式

教学下“岗课赛证”融通 《酒水服务与管理》课程深受学生喜爱和

好评。不少学生表示，灵活的课堂教学模式和教学方法，令课堂生

动有趣，真正做到了“以学生为中心”，了解学生学习需求、实现

学生学习成效（图 8）。 
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图 8：部分课堂评价网页截图 

 

2、课程思政示范推广。基于“岗课赛证”职业素养和综合能

力培育成果显著，2022 年至 2023 年，《“点到”为止，快乐不止--

-餐厅酒水点单服务》课程思政示范课堂研究立项并结项。与此同

时，《酒水服务与管理》课程教学案例《适度饮酒，合理消费---酒

水点单服务》荣获广东理工职业学院“人人参与课程思政教学案例”

二等奖；获奖案例入选《广东理工职业学院课程思政教学优秀案例

汇编》并进行校内推广。 

3、职教周示范推广。课程主讲丁颖老师在 2020 年南海区职业

教育活动周“教学开放日”系列活动中，承担区级公开示范课《酒

水服务与管理-手冲咖啡制作》；2023 年带领课程学习优秀学生，参

加区级职业教育活动周“教学开放日”的咖啡、调酒技能展演。 
 


